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 حفظ الاغذية بالتجفيف  

فيها الى ة نسبة الرطوب ض عملية ازالة الماء من المادة الغذائية بحيث تنخفبأنه  Dehydration التجفيفيعرف 

 الغذائية . فيه وباقل تغيير في طبيعة المواد  شالحد الذي يصعب على الكائنات المجهرية ان تعي

والتى  لشمـسية قديمـة وذلـك عـن طريـق اسـتغلال الطاقـة اعرفت طريقة الحفظ بالتجفيف منـذ العـصور ال

لت حتى الآن تتبع فى بعـض أصـناف الخـضر والفاكهـة. وتـتلخص عمليـة التجفيـف فـى خفـض رطوبـة  اماز

ة الذائبـة بهـا إلـى حـد يوقـف أو يثـبط نمـو الأحيـاء الدقيقـ ةالمـواد الغذائيـة ورفـع تركيـز المـواد الـصلب

%  22 – 16ـن الرطوبـة يتـراوح غالبـا بـين والأنزيمـات . ً وتتميـز المـواد الجافـة باحتفاظهـا بقـدر م

عظـم خـواص وتختلـف ً عن ذلك المواد المجففة كيمائيـا وتعتبـر علـى العمـوم كمـواد غذائيـة مكثفـة وتحـتفظ بم

 . المـواد الطازجة المحضرة منها

يعرف التجفيف مـن الناحيـة الكيميائيـة البحتـة بأنـه عبـارة عـن معاملـة  لناحية الكيميائية:تعريف التجفيف من ا 

 المادة الرطبة بطريقة مناسبة لفصل ما تحتويه من رطوبة عن الجزء الجاف 

ه  يعـرف التجفيـف مـن ناحيـة الـصناعات الغذائيـة بأنـ لغذائيـة:تعريـف التجفيـف مـن ناحيـة الـصناعات ا 

بالقـدر الكـافى لتثبـيط  ةن رطوبـة لرفـع تركيـز المـواد الـصلبعبـارة عـن خفـض مـا تحتويـه المـادة الغذائيـة م ـ

ر قـدر ممكـن مـن تفـاعلات كيميائيـة ( مـع المحافظـة علـى أكبـ –انزيمـات  –عوامـل الفـساد ) ميكروبـات 

  – 16حيويــة . ففــى الفاكهــة يــتم خفــض نــسبة الرطوبــة إلــى لاوخـصائص المــادة الطبيعيــة والكيميائيــة 

% أى أن عامل الحفظ فى التجفيـف عمومـا هـو  6 – 4% وفــى الخضر يتم خفض نسبة الرطوبة إلى  22

ت خفـض درجـة الرطوبـة إلـى الحـد الــذى يثـبط نــشاط الأحيــاء الدقيقـة والأنزيمــات ويقلـل التفــاعلا

للفساد. ويشترط فى المادة الغذائية الجافة سرعة تشربها بالماء عند نقعها فيـه  يالكيميائيــة التــى تــؤد 

  أكبـر قـدر ممكـن ً عمليا من صفات المادة الغذائية الطازجةمـسترجعة 

 مزايا و عيوب عملية الحفظ بالتجفيف ً:  

ر طـرق الحفـظ اسـتخداما لانخفـاض التكـاليف التجفيف مـن أكثـيعتبـر الحفـظ بـ : مزايا الحفظ بالتجفيف :أولا 

انخفاض  –1 . مخازن مجهزة تجهيز خاص كالثلاجات ورخـص ثمـن العبـوات وعـدم الحاجة إلى التخزين داخل 

ثل  المـواد الجافـة تبعـا لانخفـاض نفقـات صـناعتها وعـدم الحاجـة لإسـتعمال مــواد ثانوية تزيد قيمتها م كلفة

  .السكر والعلب وخلافها

  .قلة وزن وحجم المواد المجففة وبالتالى سهولة النقل والتخزين - 2

 م.د. نمير خيرالله محمد .أ ة يلغذائبادئ الصناعات ام
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بعـض المـواد الغذائيـة المجففـة بـصفاتها الطبيعيـة وصـلاحيتها للتخـزين وبقاءهـا بـدون تلــف احتفـاظ  - 3

  خصوصا عند العناية بتصنيعها وتخزينها

 مثل الشاى واللبن والبن والنعناع صبحت مألوفة للمستهلك بعض الأغذية المجففة أ - 4

  والكوارث تفيد فى إعداد وجبات الطوارىء والحروب  - 5

  الاحتفاظ بالمادة الغذائية عند ندرتها وبالتالى تنظيم عمليات العرض والطلب  - 6

زجـة مـن حيـث الطعـم  تختلف صناعات الأغذيـة المجففـة عـن الطا : ثانيا : عيوب عملية الحفظ بالتجفيف

  بقـدر يختلـف حـسب نـوع المادة وطريقة تجفيفهاوالمظهـر والقـوام 

قصر مدة حفظها لتعرضها لفتك الحشرات عند  - 2 . تأثير فسيولوجى سيىء عند مداومة التغذية عليهالها  - 1 

  عدم العناية بالتخزين أو التصنيع

ـواء اثنـاء التجفيـف أو الحسية وبعض من قيمتها الغذائيـة س تفقد بعض المواد المجففة بعض صفاتها - 3 

  التخزين

  المنتجات واكتساب معظم الخضراوات الجافة طعم غريب شدة تغير لون  - 4 

تحتاج الأغذية المجففة عند تحضيرها للاستهلاك إلى عملية نقع لتتشرب بالمـاء ثانيـة ويـستغرق ذلـك مدة  - 5 

  المادة وطريقة التجفيف تطول أو تقل حسب نوع

 رى خاصة عند ارتفاع نسبة الرطوبة بهـا  مدة حفظ الأغذية بالتجفيف قليلة بالمقارنة بطرق الحفظ الأخ - 6 

 

  : تأثير التجفيف على المواد الغذائية .

ق وطريقة السلق تتأثر القيمة الغذائية للأغذية المجففة بعمليات السل : تأثير التجفيف على القيمة الغذائية أولا :

ى الناتج النهائى والخواص الطبيعية للمادة الغذائية وطريقة التغليف وطريقـة التجفيـف ونـسبة الرطوبـة فـ

بصورة   Cن وكـذلك ظـروف التخـزين . أثنـاء التجفيـف تقل كمية بعض الفيتامينات فى المادة الغذائية كفيتامي 

ى النصف ار المجفف بعد السلق تنخفض نسبة هذا الفيتامين إلتتوقف على ظروف التجفيـف ذاتهـا ففـى الخض

أثنـاء تخـزين  Cويـزداد ثبـات فيتـامين  Cكما يقضى التجفيف الشمسى للفواكه على معظم محتواها من فيتامين 

إنخفـاض درجـة حـرارة التخـزين ، وبتعبئـة المـواد الغذائيـة الأغذيـة المجففـة بإنخفـاض نـسبة الرطوبـة فيهـا وب

أو النيتروجين فإنه يساعد على احتفاظ المواد المجففة بالكاروتين  المجففـة فـى جـو مـن ثـانى أكـسيد الكربون

ى كما أن عملية التجفيف لا تؤثر علـى الأحمـاض الأمينيـة الأساسـية الموجـودة فـ . وحمض الاسكوربيك

البـروتين وقـد يحـدث تغيـر ً فى التركيب الطبيعى للبروتين يجعله أسهل هضما ويـزول الأثـر الـضار لبعـضها 

وبالنـسبة  . علـى بعـض النـاس . إلا إن القيمة الغذائية للبروتين تنخفض تحت ظروف التخزين السيئة

التجفيـف تكـون نافعـة وتـؤدى إلـى زيـادة قابلية  للكربوهيـدرات فـإن معظـم التغيـرات التـى تحـدث لهـا أثنـاء 



 

 3 

الجسم للاستفادة منها ، كما يحـدث تغييـرات فـى الجـدر الخلويـة تـؤدى إلـى سـهولة وصـول العـصارات 

الهاضمة للخلية والاستفادة من محتوياتها. إلا أنه قد ينتج أثناء التخزين تحولات فـى المـواد الكربوهيدراتيـة ً 

ويحـدث للـدهون أثنـاء التجفيـف   . لتكوين مركبات ضارة صحيا مثل مركب هيدروكسى ميثيل فورفورالتؤدى 

والتخـزين بعـض التغيـرات نتيجـة نـشاط انـزيم الليبيـز أثنـاء عمليـة التجفيـف ذاتها أو فى ظروف التخزين غير  

نـه أحمـاض دهنية قصيرة السلسلة الكربونية تسبب المناسبة مما يؤدى إلـى التحلـل المـائى للـدهون الـذى ينـتج ع 

 الرائحة الكريهة ) التزنخ ( 

 

 ثانيا : تأثير عملية التجفيف على عوامل الفساد

 : تأثير التجفيف على الأحياء الدقيقة- 1 

 )  من التجفيف هو خفض المحتـوى الرطـوبى للأغذيـة والـذى يحـد مـن نمـو الأحيـاء الدقيقـة يالغرض الرئيس 

خميـرة ( ويعتمـد ذلـك علـى المحتـوى الرطـوبى للغـذاء ، وفـى المنتجـات المجففـة يتوقـف  –فطريـات  –بكتريا 

إمتـصاص المـاء . وبـصفة عامـة فـإن  نمو الأحياء الدقيقة على النشاط المائى للغذاء وتركيبه ومقدرته على

تنمو على نـشاط مـائى أقـل مـن البكتريـا ، ولـذلك فـإن الفطريات تنمو على نشاط مائى أقل من الخمائر التى 

الفطريات تعتبر أهم الأحياء الدقيقـة التـى تنمـو فـى الأغذيـة المجففـة يليهـا الخمـائر ثـم البكتريـا . وممـا هـو  

إيقـاف نمـو  الذكر أن تعبئة المواد الغذائية المجففة فى عبوات سليمة غير منفـذة للرطوبـة تـؤدى إلـىجدير ب

  الأحياء الدقيقة . ويمكن خفض النشاط المائى بإضافة المواد الصلبه الذاتية مثل السكر والملح

  :تأثير التجفيف على التفاعلات الكيميائية- 2 

الكيميائية أثناء عملية التجفيف والتخزين للمواد الغذائية نظرا لارتفاع درجـات الحـرارة وأهـم  تنشط التفاعلات  

ذه التفـاعلات الـضارة تفاعـل مـيلارد والتـزنخ الأوكـسيدى للـدهون ، وهمـا تفـاعلان متسلـسلان يؤديـان إلـى هـ

ـل مـيلارد ) تفاعـل بـين مجموعـة الالدهيـد تكوين مركبات ذات طعم ونكهة غير مرغوبة . كما ينـتج عـن تفاع

( لـون بنـى غـامق وهـذا مـا يعـرف بـالتلون يض الأمينأو الكتيـون فـى الـسكر ومجموعـة الأمـين فـى الحـام 

  البنى غير الأنزيمـى ، وقـد وجـد أن ارتفـاع نـسبة الرطوبـة للمـادة الغذائيـة ينـشط تفاعـل مـيلارد إلا أنـه يثـبط 

بثـانى التزنخ الأوكسيدى ووجود المعادن و الاوكسجين ينشط من التزنخ الأوكسيدى . فـى حـين أن المعاملـة 

 . أكسيد الكبريت تقلل من تفاعل ميلارد 

 تأثير التجفيف على الانزيمات المؤكسدة - 3 

فض نـشاط الانزيمـات بانخفـاض نـسبة الرطوبـة فـى المـادة الغذائيـة حيـث يـصبح ضـئيلا جـدا عنـد نـسبة ينخ 

ب الكثيـر مـن المـشاكل ممـا يتحـتم معـه  % امـا نـسبة الرطوبـة العاليـة فـى المـادة الغذائيـة فتـسب 1رطوبـة  

تعتبر الحرارة الجافـة أقـل فاعليـة فـى قتـل الانزيمـات  التخلص منها عن طريق التجفيف ويتم ذلك بالحرارة ، و
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من الحرارة الرطبة. ً وتستخدم أيضا الكيماويات لتقليـل نـشاط الإنزيمـات ، وأهـم الكيماويـات المـستخدمة هـى  

 منهـاخاصـة المؤكـسدة    بشكل تام  نى أكسيد الكبريت بالنسب المقررة . ويجب أن يختبر قتـل الإنزيمـات مركب ثا

الكتـاليز أو البيروكـسديز( لأنهـا تـسبب التلـون البنـى الانزيمـى وجـدير بالـذكر أن هـذه الانزيمـات قـد تنـشط  )

 أثناء عملية التجفيف على درجة أقل


